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 مقایسه خصوصیات کیفی خمیر ماهی آماده مصرف تولید شده 
 )sirtnevirtluc allenoepulCاز گوشت چرخ کرده ماهی کیلکا  (
  )xirtilom syhthcimlahthpopyHو کپور نقره ای ( 
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 چکیده 
 allenoepulCآماده مصرف تولید شده از گوشت چرخ کرده ماهی کیلکا  ( هدف از این تحقیق تعیین خصوصیات کیفی خمیر ماهی
و مدت زمان ماندگاری آن در دمای یخچال بود. این خمیر به  xirtilom syhthcimlahthpopyH( ) و کپور نقره ایsirtnevirtluc
 04به مدت  4 coآوری و نمونه ها در دمای  درصداز گوشت ماهیان مورد عمل 52و  05، 57، 001تیمار شامل مقادیر  5صورت تلفیقی در 
میلی  51/52 - 13/52روز نگهداری گردیدند. میزان ازت فرار در تیمارهای آزمایشی طی زمان تغییرات افزایشی داشت . این فاکتور  بین 
نقره ای تا پایان مدت  گوشت چرخ شده کپور ٪001گرم گوشت در تیمارهای آزمایشی متغیر بود.  این فاکتور در تیمار  001گرم بر 
زمان نگهداری در محدوده استاندارد بود. میزان تیوباربیوتیک اسید در تیمارهای آزمایشی طی مدت زمان نگهداری افزایش یافت. این 
صد در 001گرم در تیمارهای آزمایشی متغیر بود. این فاکتور در تیمار 0001آلدئید در دی مالون گرم میلی 0/31 – 2/11فاکتور بین 
میلی گرم بر کیلوگرم روغن) بود.  1/8گوشت چرخ شده کپور نقره ای بعد از پایان مدت زمان نگهداری در محدوده استاندارد (کمتر از 
این فاکتور طی . >P(0/50در تیمارها کاهش معنی دار نشان نداد ( Hpروز از حد استاندارد خارج شد. تغییرات  03در سایر تیمارها بعد از 
متغیر بود. رشد و نمو و تشکیل کلنی باکتری و کلی فرم و کپک و مخمر  5/39 – 5/15ماندگاری در تیمار ای آزمایشی بین  مدت زمان
رطوبت و ارزش غذایی در تیمارهای  بهتر از سایر تیمارها بود. گوشت چرخ شده کپور نقره ای ٪001مشاهده نشد. کیفیت حسی در تیمار 
گوشت چرخ شده کپور نقره ای در  ٪001. بر اساس نتایج تیمار >P(0/50کاهش معنی دار نداشت ( آزمایشی طی مدت زمان نگهداری
 .<P(0/50( مقایسه با سایر تیمارها از کیفیت بهتری برخوردار بود
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وزه به دلیل  ازلیا ج عیتیل  و یرییلر معال   ل دا  امر
غذائی مردم به سی  ازلیا ج مرلرغ غلذا  ر دئ ل ئی و 
محدود   گونه   ر اقتر در، بل  میالود ایل  ر م  یل   
اقتر در مواعه شده ا م. دئ حل لی مله ب لج  یییلی از 
م  یلل   دللید شللده از دئ   لل  بلله دع مللی نییللر  للدم 
  دل لواه، سل  ی مو ل و بریوئدائر از ئنگ، طتم و ب ز
 ربی ب ع مم استف ده    بلا استف ده ب قی می م ننلد. اغمل 
ا ن م  ی   گونه   ر پلاژ  ئ ی دئ دلید ایتر دلی  ل  
گونه   ر ئ ی ععه و بچه م  ی   مفلیر دئ دلید نلینی 
 ستند. اگر  ه بریی از ا ن گونه    برار یولید آئد م  ی 
منیوئ م  ج ن  ت   دید ه بک ئ می ئوند، ام  عزم اس  ب
ئ لیر من سلای  و برار استف ده انس نی از ا ن م  ی   برن مه
دئ ح ل ح نر حجلم  )1102 ,ayirakahC(.دوئ  گیرد 
 یائ ین میا شد (س لن مه آمل ئر  52دید میمک  دئ حدود 
). ام  ععه ئ ی ا ن م  ی   و مشلکلا  3931شیلا  ا را ، 
شلد یل  میتلر ملوئد  مربوط به پ مس زر و طاخ آ  سلا 
میمکل  م  یل    به ئغم. استقا ل و مررغ انس نی قرائ گیرد
 لیائ یلن  051مییا  برداش   م  ی   گرم آبی بیشلتر از 
) دئ س ل گیائش ملی 3931(س لن مه آم ئر شیلا  ا را ، 
شود.  ر س له حجم ز ل در از دلید ا لن م  یل   دئ  ل 
ی گلردد. امل  دوئه موی ه پس از برداش  به ب زائ  رنله مل 
نالود امک نل   زلرآوئر و نی لدائر ن من سل ب  ل ازل 
میفی  ا ن م  ی می شود. بن برا ن یوعه به ا لن مونلو ، 
ازیا ج عیتیل  از  ل سلو ومیالود منل بت پرویوینلی و 
قیی  بسی ئ پل  ین ا لن مل  ی دئ قیل  بل  سل  ر منل بت 
 ئ یر بله منیلوئ  وئود  پرویوینی از سور د یر لیوم برن مه
ا ن گونه م  ی ئا بر سر سلفره مرلرغ مننلدگ  ، یوعیله 
مند. امروزه  کی از دع   ادمی میاود مرلرغ آبی ل    می
 دم وعود ینو  دئ دئ مشوئ م  دئ مق  سه ب  س  ر مشوئ   
ملی ب شلد  زلرآوئده  ل ر دئ ل  ی و بسلته بنلدر آبی ل  
بل  یوعله بله ازلیا ج میل نیین سلرانه  .)3631حسینی، (
میملوگرم طلی  8/6میملوگرم بله  1  از حدود مررغ آبی  
)، 3931(س لن مه آم ئر شلیلا  ا لرا ،  75-39س ل   ر 
ام  ا ن مقدائ دئ مق  سه ب  متوسط مرلرغ سلرانه ع ل نی 
میملوگرم دئ  52میموگرم) و مررغ قر   به  61/2آبی    (
عوامت یوسته   زته،میتر می ب شد. ا لن نکتله نشل   ملی 
می نیین مررغ آبی ل   دئ ع ل  ، د دمه ب  سطح مطموب 
ز دمه بسی ئ ز  در دائ لم. ب شلی از ا لن اللیام از طر ل  
ازیا ج یولید، ب ره بردائر و بل ع بلرد  میفیل  و ب لج 
د یرر از طر   ب اود زنو  زرآوئر، ینو  دئ محرلوع ، 
بسللته بنللدر و ملل  ج نلل  ت   امکلل   پللذ ر اسلل 
یییرر م ننلد یولید زرآوئده   ر  )1102 ,ayirakahC(.
از م  ی   ئ ی، غیر اقتر در و ن  ت    1گوش   رخ مرده
م ئی نج   دن  ت شیلایی  به گذشته   ر بسلی ئ دوئ بلر 
دئ  ب رلو مییردد. دئ مشوئ  ر عنلوب شلرآ آسلی  ، 
شرو   5491مشوئ ژاپن یولید محروع  یییرر  از د ه 
از  0102شد. ئوند ئو به ئشد یولید ا ن زرآوئده    ی  س ل 
نیر ینو ، میی و میفی  به دد    برابلر ازلیا ج   زل 
). زرآوئده یییرر گوش  لرخ ملرده olkivehS ،0102(
به دلی  استف ده اقتر در از م  ی   ائزا  قیی  و ن  ت    
شیلایی، قیی  پ ئین محرول ن   ی، ا ج د ینو  دئ یولید، 
ائزش غذا ی من سل و حیل  و نقل  آسل   از و اگی ل ر 
بل  یوعله بله یوسلته  نحرر به زردر بریلوئدائ میا شلد. م
زندگی ش رر و ازیا ج گرا ج مردم  به مرلرغ غلذا  ر 
آم ده و نییه آم ده بو اه انوا  زرآوئده   ر یییرر، بنیلر 
می ئسد یولید زلرآوئده یییلرر از مل  ی میمکل  و سل  ر 
آبی    پروئشی بتواند نلین یل مین ب شلی از نیل ز  ل ر 
مته، استف ده ن دحیح از ا ن م  ی   دئ یولیلد پرویوینی ع 
آئد م  ی ئا م  ج د د. ی یه زرآوئده یییلرر از آبی ل   
برار یشو   مودم نی مه می نه یوبی ب  طتم و ملیه مل  ی 
شود موزقی  و  ندائند، بسی ئ م ئبردر اس . پیج بینی می
یرو ج ا ن پروژه  بتواند نین ینو  ب شلی بله محرلوع  
  ا ج د ائزش ازلیوده بلرار مل  ی میمکل  و یییرر، موع
ار، ب الود ونلتی  اقترل در دلی دا  میمکل  و  مپوئ نقره
زمینله سل ز یوسلته و اشلتر ل دئ م ئی نجل   زلرآوئر و 
بندر آبی ل   گلردد. یییلر مل  ی آمل ده مرلرغ دئ  بسته
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) ن میلده daerpSدن  ت شیلایی و دن  ت غذا ی م ئم عد (
ی یه یییر م  ی آمل ده مرلرغ  شده اند. یحقی  دئ زمینه
بروئ  یمفیقی برار اولین ب ئ دئ ا را  انج م شد. زلرآوئده 
،  ائزش ازلیوده بل ع  بله دلیل     ر یییرر آم ده مرلرغ 
 م  ی   از ئنی   و طتم   ر متف و ، استف دهقیی  پ ئین، 
 ،انسل نی  مسلتقیم  غیر ق ب  مررغ قیی  ائزا  و اندام ئ ی
سلنین  یی م برار مررغ بود  ، ق ب آس   یولید یکنولوژر
یولید از ا یی  ی دی دئ دنت  زرآوئر آبی     دئ و ینو 
ی یه یییر  محققین گون گونی دئ زمینه  بریوئدائ  ستند.
بلرار  )9002 ,nehC(.مردنلد  م  ی و میفی آ  یحقی 
زائ  گشلتی  )،8831( قراگوزلوی یه یییر از م  ی یوسط 
 ،( 3931( و  یکل ئا  تحلیز )،8831( یلوقی  )،1931(
 rexaB ،)9002( nahyS ،)1991( tnaduaG ،)9002)
 ،)1102( ayirakahC  ،)0102(  olkivehS ،)0102(
شد.  دغ از ا ن یحقی  یتیین یحقی   )2102( amukuS
آم ده مررغ یولیلد شلده از  یرودی   میفی یییر م  ی
 allenoepulCگوشلل  للرخ مللرده ملل  ی میمکلل   ( 
 syhthcimlahthpopyH ) و مپوئ نقره ارsirtnevirtluc
 و مد  زم   م ندگ ئر آ  دئ دم ر   چ ل بود. xirtilom
 
 مواد و روش کار
میمو  52برار اعرار ا ن یحقی  دئ  ر مرحمه از یولید 
میمو گرم مپوئ نقره ار از ب زائ  52گرم م  ی میمک  و 
 یر دائر شد.  م  ی   شستشو شده، بتد از زد  سر و دم،
امت ء و احش ء آ  ی لی گرد د و مجددا شستشو شد. ابتدا 
دقیقه  3اولیه دئ آب عوش به مد  آبییرر و سپس پ  
مرحمه  . دئ)9831ش  یحیدر، ؛ 1931 (زائ ، انج م شد
بتدر ب  استف ده از دستی ه، م  ی گوش  گیرر شد. 
دئدد  001( 1ییی ئ ش م  ییی ئ 5گوش   رخ مرده دئ 
دئدد گوش   001( 2نقره ار)، ییی ئ  گوش  م  ی مپوئ
دئدد گوش  م  ی مپوئ نقره  05( 3م  ی میمک )، ییی ئ 
دئدد  57( 4دئدد گوش  م  ی میمک )، ییی ئ  05ار و 
دئدد گوش  م  ی  52گوش  م  ی مپوئ نقره ار و 
 52دئدد گوش  م  ی میمک  و  57( 5میمک ) و ییی ئ 
وئر شد. به یی م دئدد گوش  م  ی مپوئ نقره ار)  ی  آ
دئدد  طتم د نده و  1دئدد مواد پرمننده،  02ییی ئ   
دئدد  ایر ل د نده   ،  5ب اود د نده ئنگ (به دل واه)، 
دئدد ئوغن یوئامی م  ت گی  ی  51دئدد نی  و  3
یکرائ  ی  آوئر و به  3آزت بیردا  ازیوده شد. ییی ئ   دئ 
به نسا  گوش  دستی ه میکسر انتق ل داده شدند. ب  یوعه
 رخ مرده اولیه، مواد موئد نی ز ازیوده شد، ازیودنی    
ش م  نش سته، طتم د نده   ر طایتی، قوام د نده    و 
م  ج د نده ئطوب  یییر بود. یییر م  ی ب  استف ده از 
گرمی بسته بندر شده، سپس  واگیرر و  05شیشه   ر 
به گراد  دئعه س نتی 08بتد از پ ستوئ یاسیو  دئ دم ر 
دئعه  3 – 4دقیقه دئ دم ر   چ ل (  06مد  
) نی دائر شدند. منترل میفی  نیونه   ر گراد س نتی
شییی  ی ش م     ر آزم  ج ی  آوئر شده ب  استف ده از 
(است ندائد ممی ا را  شی ئه  مجیو  ب ز  ر نیتروژنی زرائ
، 8201است ندائد ممی ا را  شی ئه ( Hp)، 0831، 5265
(است ندائد ممی ا را  شی ئه و ییوب ئبیتوئ  اسید  )6831
) و آزم  ش   میکروبی ش م  شی ئش ممی 3831، 49401
ممی  میکروائگ نیسم   ر  وازر و سرم دوس  (است ندائد
م یر    و ق ئچ ) و شی ئش9731، 2725 شی ئه ا را 
، آزم  ش   )1731، 799شی ئه  ممی ا را است ندائد (
یه، بو، ب ز  و ئنگ ب  استف ده از متد طتم و م حسی ش م 
) انج م شد. ائزش 7991,.la te rittódsfalÓ(  yrroT
غذا ی ش م  پرویوین،  ربی، ئطوب  و ی مستر دئ زواد  
نت  ج ا ن ئوز انج م شد.   04و  03، 02،  01زم نی دفر، 
 و  71وئژ   SPPSنرم ازیائاز  استف دهب   ییی ئ  




ییی ئ آزم  شی  5دئ  ر  مییا  از  زرائ 1شک  ب  یوعه به 
طی زم   یرییرا  ازیا شی نش   داد. ا ن ز متوئ دئ ییی ئ 
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حروف متفاوت نشان دهنده تفاوت ) . 4 Coد فرار خمیر ماهی آماده مصرف در دمای یخچال (: بررسی مقایسه ای میزان ازت آزا 1شکل
 .است  >P(0/50(درصد  5است. حروف یکسان نشان دهنده عدم تفاوت معنی دار در سطح ) P>0/50(درصد  5معنی دار در سطح 
 )C°4( erutarepmet detaregirfer eht ni atsap hsif fo N-BNT eht fo nosirapmoC :1 erugiF
 
ئوز از محدوده  03ام  دئ س  ر ییی ئ   یقر ا  بتد از 
دائد ی ئج شد. ازیا ج دئ ا ن ز متوئ نش   د نده است ن
حس   بود  گوش  م  ی میمک  دئ زرموعسیو  یولید 
ییی ئ  5یییر م  ی  میا شد. از نیر آم ئر داده   ر 
 .<P(0/50نسا به  م یف و  متنی دائ دائشتند  (
ییی ئ  5اسید دئ  مییا  ییوب ئبیویی  2به شک  ب  یوعه 
، حتی پس 1ز . ا ن ز متوئ دئ ییی ئ طی زم   ازیا ج   
 میمی 1/8ئوز دئ محدوده است ندائد بود (میتر از  04از 
گرم). ام  دئ س  ر ییی ئ    0001آلدئید دئ در م لو  گرم
ئوز از حد  03پس از  5و  4،  3و م رود  دئ ییی ئ  ر 
ییی ئ نسا  به  5است ندائد ی ئج شد. می نیین داده    دئ 
 .<P(0/50  متنی دائ بودند ( م دائار یف و
 
 
حروف متفاوت ) . گراد درجه سانتی 4بررسی مقایسه ای  میزان تیوباربیوتیک در خمیر ماهی آماده مصرف در دمای یخچال ( :2شکل 
درصد  5است. حروف یکسان نشان دهنده عدم تفاوت معنی دار در سطح ) P>0/50(درصد  5نشان دهنده تفاوت معنی دار در سطح 
 . است  >P(0/50(
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حروف متفاوت نشان دهنده ). گراد سانتی درجه 4در خمیر ماهی آماده مصرف در دمای یخچال (  Hp:  بررسی مقایسه ای  میزان  3شکل 
 .است  >P(0/50(درصد  5است. حروف یکسان نشان دهنده عدم تفاوت معنی دار در سطح ) P>0/50(درصد  5تفاوت معنی دار در سطح 
 )C°4( erutarepmet detaregirfer eht ni atsap hsif fo Hp eht fo nosirapmoC :3 erugiF
 
دئ یی م ییی ئ   سیر م  شی دائد.  Hpئوند یرییرا  
ییی ئ متنی دائ نیی ب شد 5می نیین داده    دئ 
آلودگی میکروبی طی مد  زم   نی دائر  . >P(0/50( 
 ).1نشد (عدول دئ ییی ئ  ر آزم  شی مش  ده  دئ   چ ل
 
 طعم و مزه  در خمیر ماهی آماده مصرف : میانگین آماری و انحراف معیار امتیاز حسی1جدول 
 atsap hsif eht ni erutxet eht fo gnitar )etsaT( yrosnes eht fo noitaived dradnats dna naeM :1 elbaT
 
درصد  57( 5 تیمار
 52گوشت کیلکا و 
درصد گوشت کپور 
 ای) نقره
درصد  57( 4تیمار 
گوشت کپور 
درصد  52ای و  نقره
 گوشت کیلکا)
درصد  05( 3تیمار 
گوشت کپور 
درصد  05ای و  نقره
 گوشت کیلکا)
درصد  001( 2تیمار
 گوشت کیلکا)




 ز ز دفر c2/4±8/24 c2/62±7/41 d1/07±2/82 c2/89±6/17 c1/7±6/5
 ئوز 01پس از  c0/18±8 b1/52±6/17 c1/72±6/75 a1/16±7/24 a1/72±7/4
 ئوز 02پس از  b0/35±6/24 b0/35±5/24 c0/35±5/75 b0/35±5/75 b0/73±5/2
 ئوز 03پس از  b0/57±5/17 a0/73±4/58 b0/73±4/58 b0/75±5 b0/73±5
 ئوز 04پس از  a0/96±4/58 a0/96±4/41 a0/96±4/41 b0/35±3/75 b0/96±3/5
دئدد  5اس . حروغ  کس   نش   د نده  دم یف و  متنی دائ دئ سطح ) P>0/50(دئدد  5حروغ متف و  نش   د نده یف و  متنی دائ دئ سطح 
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ب تر از س  ر ییی ئ    1وئ طتم و میه ییی ئ برئسی ز مت
  ر بدس  آمده دئ امعر ز ز    ائز  بی شد. می نیین داده
). دئ <p0/50دائر دائند ( نسا  به  م یف و  متنی
ائز  بی حسی ییی ئ   مش ص گرد د میفی  ب ز  دئ 
ییی ئ یف و   5   دئ  ب تر از س  ر ییی ئ   بود. داده 1ییی ئ 
 ).2به  م داشتند (عدول سا دائر ن متنی
ب تر از س  ر ییی ئ    1وئ طتم و میه ییی ئ برئسی ز مت
  ر بدس  آمده دئ امعر ز ز    ائز  بی شد. می نیین داده
). دئ <p0/50دائر دائند ( نسا  به  م یف و  متنی
ائز  بی حسی ییی ئ   مش ص گرد د میفی  ب ز  دئ 
ییی ئ یف و   5   دئ  ب تر از س  ر ییی ئ   بود. داده 1ییی ئ 
 ).2به  م داشتند (عدول سا دائر ن متنی
) 3ییی ئ آزم  شی (عدول  5ائزش غذا ی و پرویوین دئ 
طی زم   م  ج   ز  و یرییرا  ئطوب  دئ ییی ئ  ر 
آزم  شی طی زم   ازیا ج   ز . ولی یرییرا  پرویوین، 
دائ ناود   ربی، ئطوب  و ی مستر م بین ییی ئ   متنی
 .>P(0/50(
 انحراف معیار امتیاز حسی بافت  در خمیر ماهی آماده مصرف : میانگین آماری و2جدول
 atsap hsif eht ni erutxet eht fo gnitar ) erutxeT( yrosnes eht fo noitaived dradnats dna naeM :2 elbaT
دئدد  5دئ سطح  اس . حروغ  کس   نش   د نده  دم یف و  متنی دائ) P>0/50(دئدد  5حروغ متف و  نش   د نده یف و  متنی دائ دئ سطح 
 اس .  >P(0/50(
 نحراف معیار ارزش غذایی خمیر ماهی آماده مصرفو ا : میانگین آماری3جدول
 atsap hsif eht ni eulav lanoitirtun fo noitaived dradnats dna naeM :3 elbaT
درصد  57( 5 تیمار
 52گوشت کیلکا و 
درصد گوشت کپور نقره 
 ای)
درصد  57( 4تیمار 
ای و  گوشت کپور نقره
 درصد گوشت کیلکا 52
درصد  05( 3تیمار 
 05ای و  گوشت کپور نقره
 کا)درصد گوشت کیل
درصد  001( 2تیمار
 گوشت کیلکا)
درصد  001( 1تیمار
 ای) گوشت کپور نقره
 روز –زمان 
 پرویوین
 ز ز دفر a0/53±61/53 a0/53±61/5 a0/12±61/6 a0/41±61/53 a0/61±61/54
 ئوز 04پس از  a0/23±51/8 a0/13±51/64 a0/81±41/9 a0/21±51/1 a0/41±61/02
  ربی
 ز ز دفر a0/65±11/52 a0/12±11/54 a0/92±11/5 a0/41±21 a0/61±21/03
 ئوز 04پس از  a0/15±11 a0/92±11/2 a0/41±11/1 a0/21±11/8 a0/41±11/58
 ئطوب 
 ز ز دفر a0/12±96/54 a0/92±96/12 a0/60±96/41 a0/70±96/63 a0/40±96/3
 ئوز 04پس از  a0/22±96/58 a0/12±96/65 a0/11±96 a0/60±96/1 a0/60±96/1
  مستری
 ز ز دفر a0/41±2/2 a0/41±2/2 a0/12±2/51 a0/12±1/59 a0/11±2
 ئوز 04پس از  a0/21±2/51 a0/11±2/52 a0/22±2/51 a0/32±2/1 a0/31±2/1
دئدد  5اس . حروغ  کس   نش   د نده  دم یف و  متنی دائ دئ سطح ) P>0/50(دئدد  5حروغ متف و  نش   د نده یف و  متنی دائ دئ سطح 
 اس .  >P(0/50(
درصد  001( 1تیمار روز –زمان 
گوشت کپور 
 ای) نقره
درصد  001( 2تیمار
 گوشت کیلکا)
درصد  05( 3تیمار 
ای  گوشت کپور نقره
درصد گوشت  05و 
 کیلکا)
درصد  57( 4تیمار 
ای و  گوشت کپور نقره
درصد گوشت  52
 کیلکا)
درصد  57( 5 مارتی
 52گوشت کیلکا و 
درصد گوشت کپور 
 ای) نقره
 d 1/16 ± 8/24 d 1/16 ± 8/24 d 1/88 ± 7/17 b 2/65 ± 6/82 c 1/31 ± 8/75 ز ز دفر
 c 1/82 ±6 c 1/83 ± 6/17 d 1/12 ± 7/41 b 0/79 ± 6/75 c 0/98 ± 8/41 ئوز 01پس از 
 c 0/44 ± 5/2 c 0/96 ± 6/41 c 0/84 ± 6/82 b 0/96 ± 5/58 b 0/57 ± 6/17 ئوز 02پس از 
 b 0/44 ±5 b 0/84 ± 5/82 b 0/96 ± 5/41 b 0/84 ± 5/82 a 0/84 ± 5/17 ئوز 03از  پس
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) مییا  مجیو  ب ز  ر ازیه زرائ 1ب  یوعه به نت  ج (شک  
 001دئدد گوش  مپوئ نقره ار،  001دئ ییی ئ ح ور 
دئدد گوش   05دئدد گوش  م  ی میمک ، یمفیقی از 
دئددگوش  م  ی مپوئ  57مپوئ نقره ار و میمک  و ییی ئ 
ب ئوز  04دئدد گوش  میمک  پس از  52نقره ار و 
 001میمی گرم دئ 92/6و  62/9، 13/52، 02/52یریی   
گرم بود. ازیا ج متنی دائ ا ن ز متوئ یح  ی ثیرآزاد شد  
) ئور 8831دئ یحقی  قراگوزلو ( آمین  ر ازیه اس .
 – 81یییر م  ی مپوئ نقره ار نی دائر شده دئ دم ر 
غم یرییرا  س  ر پ ئامتر  ، یرییرا  به ئ گراد دئعه س نتی
ز  ر ازیه طی مد  زم   نی دائر متنی دائ بود و   م  ب 
موثر دئ م ندگ ئر یییر م  ی مجیو  ب ز  ر از  آزاد 
مه از ا ن نیر نت  ج یحقی  ح نر ب  نت  ج  زرائ میا شد
 2بر اس   شک   مط بق  دائد. 8831دئ س ل قراگوزلو 
 م  ی دئدد 001 ییی ئ دئ ییوب ئبیتوئ   اسید مییا 
 میمک ، م  ی دئدد 001  ار، ییی ئ نقره مپوئ
 و میمک  و ار نقره مپوئ م  ی گوش  دئدد 05+05ییی ئ
 م  ی و ار نقره مپوئ م  ی گوش  دئدد 52+57 ییی ئ
 مییا  به و   ز  ازیا ج طی مد  زم   نی دائر دئ میمک 
آلدئید  در م لو  گرم میمی 2/11 و 2/30 ،1/69 ،1/17
ا ن ز متوئ سا  یرییر دئ ئسید .  ازیا ج  گرم 0001دئ
 )1به نت  ج (عدول طتم و میه م  ی می شود و ب  یوعه 
ییی ئ   از طتم و میه ب ترر دئ مق  سه ب  س  ر  1ییی ئ 
بریوئدائ بود مه به دلی  م  ج مقدائ ییوب ئبیتوئ  اسید 
 ,grubuA(دئ ا ن ییی ئ دئ مق  سه ب  س  ر ییی ئ   بود 
ی ثیر سرد مرد  و نی دائر  0102نکو ی دئ س ل  .)3991
دئ سردی نه ئا امسیداسیو   ربی و پروز    اسید  ر 
 رب م  ی سفید برئسی مرد و نتیجه گرز  مه نی دائر 
دئ سرم  ئور یرییرا   ربی، ییوب ئبیتوئ   اسید و 
امسیداسیو  اسید  ر  رب غیراشا   م ده ی م ی ثیر 
 طی اسید مقدائ ییوب ئبیتوئ   ازیا ج ز  در نداش .
 شد  د یدئوژنه از ن شی اس  میکن   چ ل دئ نی دائر
  رب اسید  ر امسیداسیو  ازیا ج و م  ی ب ز  عیئی
یولید ییوب ئبیتوئ  . )3991 ,grubuA(ب شد  اشا   غیر
اسید دئ م  ی، یوسط مک نیسم   ر متتددر یوعیه می 
محروع   ،طی زرآ ند  ر م تمفشود. به ا ن یریی  مه 
پرویوین  م نندمین   ر بیوژ  آامسیداسیو  ب  ح د  از 
  ، پپتید  ، آمینواسید  ر آزاد و زسفولیپید   وامنج 
ییوب ئبیتوئ  اسید می گردند  موع یشکی   می د ند و
   نی  برور  دئ ا ن زرآوئده .)4102 ,hedazfieS(
 zerauJ(امسیداسیو  لیپید، ی ثیر پروآنتی امسیدانی دائد 
 منجر به ازیا ج نفوا امسیا . )2102 ,sollabeC
م نند  ن شی از آ یولید محروع  ث نو ه  و امسیداسیو 
نیی سا  ازیا ج مقدائ ییوب ئبیتوئ  اسید می  و آلدئید  
امسیداسیو   ربی ن شی از وامنج  ربی ب  امسیا  . شود
و  یدئولیی آ  مت ثر از  ی  آنی م   ر لیپولیتی بر ئور 
آنی م لیپ ز ب ز ، آنی م لیپولیتی  ی می ب شد.  ربی م 
 یرشح شده از ب مترر   ر است زیموموک و آنی م    ی مه
ق دئ به  ،از ب مترر   ر مرده و یجی ه شده آزاد می شوند
می یوانند طی زرآ ند  شرا ط مم آب  ستند وزت لی  دئ 
لیپولیی سا   یدئولیی  ربی    و یولید اسید  ر  رب 
نسا  به ر  رب آزاد اسید   .   شوندغیر اشا
و سا  یشکی  پرامسید می امسیداسیو  حس   یر 
ا ن ز متوئ ب  گذش  زم   یجی ه شده و منجر به  شوند.
 ,hedazfieS(گردد ازیا ج ییوب ئبیتوئ   اسید می 
  Hp مییا  3اس   شک  بر  .)3991 ,grubuA ;4102
 دئدد 001 ار، نقره مپوئ گوش  دئدد 001 ییی ئ دئ
 دئدد 52+  57 یمفیقی، دئدد 05+ 05 میمک ، گوش 
 ،5/15 ،5/16 ئوز 04 از پس ومیمک  ار نقره مپوئ گوش 
دئ طول زم   ئا می یوا   Hpم  ج  بود.  5/3 و 5/63
یح  ی ثیر وامنش  ر  یدئولییر و ازیا ج اسید ته 
دانس . ازیود  آبمییو نیی دئ م  ج ا ن ز متوئ موثر بود. 
ی ثیر نی  بر  یدئولیی پرویوین و یولید  ون  ر   یچنین
دئ ا ن زرآوئده می شود   Hp یدئوژ  سا  م  ج 
 2و  1بر اس  عداول ). 6831(سیف زاده و زائ  گشتی، 
ییی ئ  ر آزم  شی از میفی  حسی مطموبی بریوئدائ 
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   از میفی  ب ترر بریوئدائ بود. دئ مق  سه ب  س  ر ییی ئ
 aleinaDنت  ج ا ن یحقی  ب  نت  ج بدس  آمده یوسط 
مه نش   داد مرم یوئامی م  ی ییلاپی ر ) 0102(
منسرور  ی  آوئر شده ب  نی  ادو ه دائ میفی  حسی 
ب ترر دئ مق  سه ب  ییی ئ نی  ی لص داش ، و  یچنین 
ئور  )7002( nıyasulnUب  نت  ج به دس  آمده یوسط 
مرم یوئامی گوش  م  ی ی ئو دودر، سیم و قیل آع ب  
 001استف ده از زرمول یحقی  ع ئر مط بق  دائد. ییی ئ 
دئدد گوش  م  ی مپوئ نقره ار برار یولید یییر دئ 
مق  سه ب  س  ر ییی ئ   از میفی  ب ز  ب ترر بریوئدائ 
پوئ بود. ا ن یف و  به دلی  م ئبرد گوش  سفید م  ی م
نقره ار و عذب ب تر ازیودنی   دئ زرموعسیو  یولید بود. 
دئ س  ر ییی ئ   از یرمی  گوش  م  ی   سفید گوش   ام 
و ییره گوش  برار ازیا ج قوام و ح ل  ائیج  ی محرول 
). ییی ئ  ر آزم  شی از 8831ن   ی استف ده شد ( یوقی، 
فی میفی  ئنگ و طتم و میه یوبی بریوئدائ بودند. می
یوب ا ن ز متوئ   به دلی  م ئبرد نی  دئ زراوئر یییر 
م  ی اس . نی  سا  ب اود ئنگ و اائقه پسندر 
محرول ن   ی می شود. بن برا ن نی  ئا می یوا  از 
 ,rexaB(   وام  اس سی دئ میفی  مرم یوئامی دانس 
ائزش غذا ی ئا دئ زرآوئده یییرر  )9831(ائشد . )9002
مقدائ پرویوین ئا دئ  ائشد زه گرز .سوسیس م  ی اندا
دئدد،  ربی  21/6ا ن  زرآوئده  بتد از زرآ ند حرائیی 
دئدد  07/2دئدد و ئطوب  ئا  2/1دئدد، ی مستر  21/1
 گیائش مرد. او ازیا ج ائزش غذا ی ئا دئ زرآوئده یییرر
ائزش  مقدائ 3اس  عدول سوسیس م  ی بی   مرد.  بر 
ه مررغ دئ مق  سه ب  گوش غذا ی دئ یییر م  ی آم د
دئدد گوش  001 رخ شده م  ی ازیا ج داش . ییی ئ 
 رخ شده مپوئ نقره ار دئ مق  سه ب  س  ر ییی ئ   از 
ائزش غذا ی بیشترر بریوئدائ بود. مییا  دئدد پرویوین 
دئ یییر یوئامی م  ی مپوئ نقره ار و میمک  دئ ز ز دفر 
و  61/6، 61/5، 61/53ییی ئ  ر آزم  شی بتریی  
، 51/4ئوز بتریی   04اس . ا ن ز متوئ بتد از 61/53
دئدد دئ ییی ئ  ر آزم  شی بود.  51/1و 41/9، 51/4
مقدائ پرویوین دئ ز ز ن   ی دئ مق  سه ب  ز ز دفر دئ 
ییی ئ  ر آزم  شی م  ج   ز . ولی یف و  متنی دائر 
 دئ  یچکدام از ییی ئ   مش  ده نشد. ا ن م  ج عیئی ئا
 گراد دئعه س نتی 08می یوا  یح  ی ثیر زرآ ند حرائیی 
دانس  مه از دن یوئه شد  پرویوین   عموگیرر شد. اندازه 
ییی ئ بی نیر ا ن مونو   4گیرر دئدد ن   ی پرویوین دئ 
، 11/2، 11بتریی    4و  3، 2، 1میا شد.  ربی دئ ییی ئ 
ا ن  دئدد بود. بر اس  نت  ج به دس آمده 11/8و  11/1
ز متوئ دئ ییی ئ  ر م تمف یف و  متنی دائ نداش . 
 ربی دئ مق  سه ب  گوش  م  ی ی م ازیا ج بسی ئ 
 شیییرر نش   داد. ازیا ج  ربی برار گوش  م  ی 
مپوئ نقره ار پروئشی مه دائار دئدد  ربی پ ئین 
میا شد،   امتی ز محسوب می شود. ازیا ج دئدد  ربی 
ییی ئ به  م  ازیود  ئوغن گی  ی  4دئ محرول ن   ی  ر 
 3،  2،  1م  ت دئ زرموعسیو  آن   اس . ئطوب  دئ ییی ئ 
دئدد اندازه  96/1و  96، 96/65، 96/58بتریی   4و 
گیرر شد. ئطوب  دئ ییی ئ  ر م تمف یف و  متنی دائ 
نداش . ا ن ز متوئ دئ ییی ئ  ر آزم  شی دئ مق  سه ب  
  ج یح  ی ثیر عذب گوش  ی م م  ج داش . ا ن م
ئطوب  یوسط مواد پرمننده م نند نش سته دئ زرموعسیو  
نت  ج به دس  آمده از ا ن یحقی  ب  نت  ج  یولید میا شد.
 مط بق  دائد. 9831بدس  آمده یوسط ائشد دئ س ل 
/  52،  2/51بتریی   4و  3،  2،  1ی مستر دئ ییی ئ  ر 
یف و  متنی دائر  دئدد بود. از ا ن نیر 2/1و  2/ 51،  2
دئ ییی ئ   وعود نداش . ازیا ج ی مستر به دلی  ازیود  
مربو یدائی   و پمی س م ئ د دئ زرموعسیو  یولید یییر 
م  ی میا شد. او ازیا ج ائزش غذا ی دئ ا ن زرآوئده ئا دئ 
مق  سه ب  گوش  م  ی یح  ی ثیر ازیود  مواد پرمننده، 
   دئ زرموعسیو  یولید قوام د نده، ئوغن و س  ر یرمیا
نت  ج بدس  آمده از اندازه گیرر ئطوب  و بی   مرد. 
ی مستر دئ ا ن یحقی   ب  نت  ج یحقی  ع ئر مط بق 
دائد. ام  نت  ج به دس  آمده از اندازه گیرر پرویوین دئ 
 دم ا ن یحقی  ب  نت  ج یحقی  ع ئر مط بق  ندائد. 
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حرائیی و یرمیا   موئد استف ده برار زرآوئر یییر م  ی 
 ربی و ی مستر ئا  )3931(و  یک ئا  زتحی ب شد. می 
دئ برگر یمفیقی م  ی میمک  و مپوئ نقره ار پروئشی اندازه 
گرز . او دئ  ز  مه برگر یمفیقی دائار مقدائ ی مستر و 
   رخ شده  ر مدام از  ربی ب عیرر دئ مق  سه ب  گوش
نت  ج به دس  آمده از ا ن یحقی  ب  م  ی    می ب شد. 
یییر    ر زرآوئده دئیحقی  ع ئر مط بق  دائد. نت  ج 
 و م  ی برگر م  ی، سوسیس م  ی آم ده مررغ،
 ق ل  دئ پرویوینی مواد ازیود  دلی  به مش به محروع 
    د نده وامق گی  ی،   ر نش سته انوا  م نند    پرمننده
 می شود. حتی عارا  غذا ی ائزش از     د نده طتم و
 آ  دئ اولیه مقدائ از دئ موائدر مقدائ ائزش غذا ی بیشتر
 زرآوئده یولید دلی   یین به  میا شد. ی م م  ی گوش 
 ازیا ج ب    متنو  محروع  ق ل  دئ یییرر   ر
 ,amukuS مییردد ن   ی محرول دئ ازیوده ائزش
  .))2102
ب  یوعه به نت  ج آزم  ش   شییی  ی، میکروبی، حسی، 
ائزش غذا ی و مد  زم   م ندگ ئر و وعود یف و  متنی 
دئدد گوش   رخ  001دائ دئ ا ن ز متوئ   بین ییی ئ 
مرده م  ی مپوئ نقره ار ب  س  ر ییی ئ   ا ن ییی ئ برار 




. یولید سوسیس از گوش  م  ی مپوئ 9831ارشد، ر.، 
نقره ار. انتش ئا  موسسه یحقیق    موم شیلایی 
 دفحه. 56مشوئ، 
گوشل  و  .6831، 8201استاندارد ملیی اییران شیماره 
. موسسه است ندائد و Hpاندازه گیرر  –زرآوئده   ر آ  
 یحقیق   دنتتی ا را .
. ئوغلن  ل  و 3831، 49401 استاندارد ملی ایران شماره
انلدازه گیلرر  لدد ییوب ئبیتوئ ل  – ربی   ر گیل  ی 
سلت ندائد و یحقیقل   اسید به ئوش مسلتقیم. موسسله ا 
 دنتتی ا را .
ئوش  .1731، 799استاندارد ملی ایران شماره 
شن س ئی آلودگی   ر ق ئ ی (مپ    و م یر   ) دئ 
 تتی ا را . مواد غذائی. موسسه است ندائد ویحقیق   دن
 . 9731، 2725اسیییتاندارد ملیییی اییییران شیییماره 
شلی ئش مملی  -میکروبیولوژر مواد غذائی و یوئاک دام
میکروائگ نیسم   . موسسه است ندائد ویحقیقل   دلنتتی 
 ا را . 
مل  ی میمکل   .0831، 5265استاندارد ملی ایران شماره 
و اگلی  ل  و ئوش  ل ر  –پ ک شلده برلوئ  منجیلد 
 ه است ندائد و یحقیق   دنتتی ا را . آزمو . موسس
مقدملله ار بللر یکنولللوژر ملل  ی.  .3631حسییینی، ،.، 
 دفحه.  662انتش ئا  س زم   شیلا  ا را . 
برئسی میفی  یییر م  ی آم ده مرلرغ  . 1931زار، ، ق.، 
از گوش م  ی مپوئ نقره ار و سیم . انتشل ئا  موسسله 
 دفحه.  57یحقیق    موم شیلایی مشوئ،  
. انتشل ئا  سل زم    3931، سالنامه آماری شیلات اییران 
 دفحه .  46شیلا  ا را ،  
. ائز  بی و میفی 6831سیف زاده، م. و زار، گشتی، ق.، 
گوش  ی  م  ی ا رانلی پروئشلی  یل  آوئر شلده بل  
نی ی لص و نی م موط. مجمه  میی شلیلا  ا لرا ، 
 . 39 – 201: 61
ئش زلرآوئده  ل ر یییلرر . گلیا  9831شاهمحمدی، ح.، 
 دفحه.  052م  ی . انتش ئا  س زم   شیلا  ا را ، 
زرآوئده  ل ر یییلرر مل  ی ( زلیج   .8831عیوقی، م.، 
برگر ، سوسیس و سوئ یی) . انتش ئا  دانشی ه آزاد واحد 
 دفحه.  871 وئامین،
.  3931فتحی، س.، خانی پور،  ،. ا و فهیم دژبان، ی. 
  شییی  ی برگر یمفیقی (م  ی برئسی یرییرا  یرمیا 
ار) منجید دئ طی مد  زم    مپوئ نقره-میمک 
 . مجمه ب داش  مواد غذا ی.دائر دئ سردی نه نیه
 .13-32): 1(4
.  برئسلی یرییلرا  8831قراگوزلیو، س و معینیی، س.، 
شییی  ی و و اه گی  ر حسی یییر م  ی یولید شلده از 
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Comparison of qualitative characteristics of fish paste produced from minced  Kilka 
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The aim of this study was to determine the qualitative characteristics of ready-made fish paste made from 
minced meat (Clupeonella cultriventris) and silver carp (Hypophthalmichthys molitrix) and its shelf-life at a 
refrigerated temperature.This compilation was performed in five treatments including amounts 100, 75, 50 and 
25 percent of processed fish meat were cured. The treatments were packed in heat-resistant glass after 
pasteurization. Samples were stored at 4
o
C for 40 days.The amount of TVB-N in the experimental treatments 
during the course of the change was increased that this factor varied between15.25-31.25 mg/100 g of meat in 
experimental treatments. This factor was in the 100% rolled silver carp treatment until the end of the shelf life in 
the standard range. The amount of tybarbibacteric acid increased during storage period varied between 0.13-
2.11mg malondialdehyde/1000g in experimental treatments, but this factor was in the 100% treatment of silver 
carp paste after the end of the maintenance period in the standard range (less than 1.8 mg/100gr), in other 
treatments, after 30 days, was more than standard limitation. The pH changes in treatments did not significantly 
decrease (P>0.05), this factor varied between 5.05 to 5.93 in the experimental period. Total bacterial counts, 
psychrophilic bacteria and coliform and molds were not observed in experimental treatments during storage 
period. Microbial contamination was not observed during the storage period in the refrigerator in the 
experimental treatments. The taste and texture in silver carp treatment (100%) were better than other treatments. 
The ash, protein and fat in 5 treatments did not significantly change during storage (p>0.05). The moisture 
content was not significantly increased in all five treatments during storage (p>0.05). Results showed treatment 
of processed carp (100%) was better than other treatments (p<0.05).  
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